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k57 Resumen:
Procedimiento para la fabricacion de una cubierta
comestible sobre huevas de pescado frescas, refrige-
radas o descongeladas.
Procedimiento para la fabricacion de una cubierta
comestible sobre huevas de pescado frescas, refrige-
radas o descongeladas, que consiste en recubrir las
huevas frescas, congeladas o descongeladas por in-
mersion, aspersion u otro procedimiento, en una so-
lucion o dispersion de alginato sodico, a una con-
centracion que oscila entre 0,2 % y 2.5 % (p/v), eli-
minandose el producto sobrante para obtener una
pelcula uniforme sobre la hueva, y posteriormente
tratar las huevas pretratadas por inmersion o as-
persion en una solucion de cloruro calcico a alta
concentracion, pudiendo adicionarse polisacaridos y
protenas en el alginato sodico y potenciadores de
sabor y antioxidantes.
Aviso: Se puede realizar consulta prevista por el art 37.3.8 LP.
Venta de fascculos: Ocina Espa~nola de Patentes y Marcas. C/Panama, 1 { 28036 Madrid
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DESCRIPCION
Procedimiento para la fabricacion de una cu-
bierta comestible sobre huevas de pescado frescas,
refrigeradas o descongeladas.
Objeto de la invencion
La presente memoria descriptiva se reere a
una solicitud de Patente de Invencion, relativa a
un procedimiento para la fabricacion de una cu-
bierta comestible sobre huevas de pescado frescas,
refrigeradas o descongeladas, cuya evidente nali-
dad estriba en lograr a partir de esta invencion, la
formacion de una pelcula o membrana comestible
externa que actua recubriendo la hueva de forma
similar a la membrana natural, permitiendo la
utilizacion de estas huevas revestidas a tenor del
procedimiento en las mismas aplicaciones y usos
tecnologicos o culinarios que se producen con la
hueva entera, utilizando el procedimiento para re-
vestir huevas que durante su extraccion o manipu-
lacion, sufren deterioros en su membrana natural,
actuando la membrana dimanada de la cubierta
obtenida por el procedimiento como un revesti-
miento que permite la utilizacion de las huevas,
tratadas de forma convencional a las huevas de
pescado que no han sufrido deterioro alguno en
su zona externa durante su extraccion y manipu-
lado.
Campo de la invencion
Esta invencion tiene su aplicacion dentro de
la industria dedicada al tratamiento de productos
alimenticios, especialmente dentro de la industria
dedicada al tratamiento de pescados y derivados
del pescado aplicables como alimentos.
Antecedentes de la invencion
La captura industrial de especies de pescado
se utiliza principalmente debido al alto valor que
alcanza en el mercado su musculo, derivandose
gran parte de las capturas a obtener productos
congelados (rodajas, letes y diversas preparacio-
nes), para su comercializacion posterior.
El tratamiento industrial de alguna de las es-
pecies genera ademas una serie de subproduc-
tos, entre los que se encuentran las huevas, de-
nominandose huevas a las masas ovaricas de las
hembras de los peces, recubiertas de una mem-
brana, con oviductos y parte del utero.
Las huevas se consumen en distintas zonas del
mundo, alcanzando un valor comercial que hace
muy interesante su comercializacion, pero sin em-
bargo al manipular el pescado para obtener los
productos mas apreciados, se ha constatado la
obtencion de una gran cantidad de huevas con
las membranas externas rotas, lo que hace que
sea imposible emplearlas para su venta directa,
ya que no hay mercado para este producto al te-
ner una utilizacion tecnologica y culinaria sensi-
blemente restringida.
Como consecuencia de lo anteriormente ci-
tado, se constata la existencia de una gran canti-
dad de huevas, de alto valor nutritivo y sensorial,
que quedan almacenadas sin salida al mercado,
debiendo ser destruidas, con el consiguiendo pro-
blema que genera su eliminacion y el detrimento
economico a~nadido por la rotura de sus membra-
nas externas.
Las pelculas comestibles protectoras se uti-
lizan por la industria alimentaria para distin-
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tos productos con nes tales como evitar la de-
secacion, evitar el exudado, separar ingredien-
tes durante el procesado o la comercializacion,
al igual que para retener aromas propios del ali-
mento o a~nadidos, reducir la absorcion de grasas,
etc., existiendo distintas cubiertas o pelculas co-
mestibles protectoras para su utilizacion en pro-
ductos vegetales, carnes y pescados.
Por parte del solicitante, se tiene conocimiento
de la existencia en la actualidad de diversas Pa-
tentes que tratan sobre el empleo de huevas de
pescado para la realizacion a partir de las mis-
mas de diferentes productos alimenticios destina-
dos al consumo, y que parten tanto de las huevas
propiamente dichas, como de huevos sueltos.
La mayor parte de los documentos conocidos
por el solicitante se reeren a sistemas de conser-
vacion de las huevas en salazon, aunque tambien
se reflejan otras posibilidades de elaboracion, fun-
damental de productos en forma de pastas, pates
o embutidos.
Entre todos los documentos conocidos por
el solicitante, solamente la Patente francesa FR
2.622.405 reivindica especcamente el empleo de
huevas de merluza, ya que el resto de las Paten-
tes conocidas por parte del solicitante, utilizan
huevas de otras especies, especialmente huevas de
arenque, salmon y abadejo.
La Patente de Invencion francesa FR 2.622.405
describe un producto elaborado a partir de hue-
vas de merluza o de abadejo, en el cual si bien no
se hace referencia a que se trate de huevas rotas,
entre los objetivos de esta Patente se indica la
importancia del gran valor comercial que tienen
una serie de subproductos de la pesca.
El producto amparado en la citada Patente de
Invencion francesa, esta compuesto basicamente
por la mezcla de las huevas con materia grasa,
aunque tambien se contempla la posibilidad de
utilizar ademas crema fresca, huevos y especias.
El procedimiento de preparacion incluye las
etapas de trituracion de los distintos ingredientes
que se embuten en una tripa articial, para pos-
teriormente ser sometidos a coccion y por ultimo
enfriarse y mantenerse en refrigeracion.
De acuerdo con la Patente de Invencion en
cuestion, mediante este procedimiento se obtiene
un producto de aspecto similar a un embutido
que se puede consumir en forma de rodajas sobre
tostadas o trozos de pan.
Obviamente, se constata claramente que en
ningun momento esta Patente de Invencion con-
templa la utilizacion de las huevas con su reves-
timiento externo, es decir con su pelcula o mem-
brana, ya que las huevas utilizadas son sometidas
a una etapa de precocinado, cocinado y mezclado
con otros productos, formando una pasta que es
aplicada sobre la supercie del pan o elemento
similar, a manera de mantequilla o pate.
Por la Patente de Invencion suiza solicitada
con el numero CH657.253 se describe un pate ela-
borado a partir de huevas de bacalao fresco, ahu-
madas o en salazon, que se mezclan con cebollas,
pan seco, aceite de oliva y de girasol, zumo de
limon y colorantes.
Otro producto en forma de pasta tambien
se describe en la Patente de Invencion japonesa
JP6038717, utilizandose como materia prima en
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esta invencion los ovarios de la sepia, que tras ser
lavados, se someten a deshidratacion, corte y ca-
lentamiento.
Entre las Patentes de Invencion conocidas por
el solicitante, se constata la existencia de la Pa-
tente de Invencion WO94/23595, en la cual se
trata un procedimiento para reestructurar hue-
vas de pescado procedentes de pescados de es-
caso valor comercial, y que consiste en romper la
membrana de los huevos, liberar el protoplasma
y emplear ligantes y otros ingredientes.
Dentro de los documentos conocidos por el so-
licitante, relativos a la conservacion de huevas por
medio de salazon, se conoce la existencia de la
Patente de Invencion US4.181.739, en la cual se
describe la elaboracion de un producto a base de
huevas de arenque.
El sistema empleado en la citada Patente
de Invencion US2.181.739, para aumentar la co-
hesion de los huevos sueltos y dar lugar a un pro-
ducto de consistencia rme, consiste en sumergir-
los de tres a cinco veces en soluciones de cloruro
sodico de diferente concentracion, sin que sea pre-
ciso el empleo de tratamientos termicos, ni aditi-
vos.
La forma del producto nal dependera del
contenedor que se utilice en la etapa inicial del
procedimiento, se~nalandose en este caso que el
producto de partida son las huevas integras ex-
tradas del pescado, o que es posible el empleo de
huevas rotas.
Por la Patente de Invencion US5.464.648 pro-
piedad del mismo solicitante de la Patente de In-
vencion US4.181.739, se conoce un nuevo proce-
dimiento para dar cohesion a este tipo de huevos,
que consiste en someter los huevos sueltos a una
etapa de salado en solucion salina, y una etapa
de cohesion que consiste en una ultracongelacion,
seguida de descongelacion y de un curado en so-
lucion salina.
En este caso se se~nala que la congelacion
puede llevarse a cabo con huevas o con huevos
sueltos.
Por la Patente de Invencion FR2.620.308, se
conoce un procedimiento para tratar huevas de
arenque y obtener un producto similar al caviar,
que consiste en extraer las huevas del pescado, si-
tuarlas sobre un tamiz y presionar con la mano
para conseguir liberar las huevas, y dejar el pro-
ducto obtenido en salmuera durante 24 a 48 ho-
ras, para nalmente ser escurridos los huevos y
envasados en recipientes de vidrio.
Por las Patentes de Invencion americanas
US5.415.886 y 5.453.289, se conoce el tratamiento
mediante salazon de huevas de abadejo para la ob-
tencion de un producto de alta calidad y unifor-
midad, consistiendo el metodo descrito en colocar
las huevas en un contenedor con oricio y some-
terlo a salazon, con una mezcla de sal comun, glu-
tamato sodico, malato sodico y otros ingredientes,
al mismo tiempo que el citado contenedor, en el
interior del cual se encuentran incorporadas las
huevas de abadejo, es sometido a vibracion.
Por la Patente americana US3.914.422 se co-
noce la existencia de un procedimiento de conser-
vacion de huevas de mujol que incluye las etapas
de limpieza de la membrana ovarica, salazon, en-
vuelta de las huevas en un material absorbente,
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someter a presion las huevas envueltas sin que
se rompa la membrana externa y transcurrido un
tiempo, eliminar la envoltura y proceder al secado
de la membrana.
En la Patente americana US4.477.476, se em-
plean huevas de salmon para obtener un producto
de suciente dureza y con un sabor no excesiva-
mente saturado, partiendo de material cuyo grado
de frescura este algo deteriorado, describiendose
un metodo que consiste en someter las huevas a
la accion de una solucion salina saturada, que
contiene una cantidad de nitritos en numero su-
ciente para actuar como colorante, secar los hue-
vos as tratados y sumergirlos de nuevo en una
solucion de malato con nitritos.
Tambien el solicitante tiene conocimiento de
la Patente de Invencion EP572.987, en la cual
se contempla el empleo como agente ligante para
una gran variedad de alimentos de una mezcla
de transglutaminasa, mencionandose pasada en
la lnea 50 de la pagina 2 el empleo de la mez-
cla citada en huevas, concretamente en huevas de
salmon, arenque, abadejo, etc.
Como ha podido constatarse claramente a te-
nor de lo anteriormente citado, en la mayor parte
de los casos, las huevas son utilizadas para su per-
tinente transformacion en sucedaneos del caviar
o falso caviar, mientras que en otras, las huevas
son tratadas para ser transformadas en produc-
tos comestibles tipo pate o bien se realiza a partir
de las descripciones efectuadas en las Patentes de
Invencion conocidas, el correspondiente secado y
ahumado de las propias huevas.
En ningun caso se conoce por parte del solici-
tante, la aplicacion de cubiertas comestibles para
la obtencion de pelculas continuas que permitan
mejorar las caractersticas sensoriales y de mani-
pulacion de las huevas de pescado.
Para el empleo de estas cubiertas que sus-
tituyan a la membrana natural, la cubierta re-
quiere congurarse como una pelcula sensible-
mente na, que no diera apenas del recubri-
miento natural del ovario, y que pueda someterse
a calentamientos sin que se rompa la estructura,
teniendo que ser el recubrimiento o cubierta total-
mente estable durante el cocinado, y preferente-
mente tambien debe ser resistente a los procesos
de congelacion y descongelacion, ya que la ma-
yora de las huevas que se utilizan industrialmente
son distribuidas o comercializadas en estado con-
gelado.
La solucion evidente a la problematica exis-
tente en la actualidad en esta materia, sera la de
contar con la posibilidad de efectuar a partir de
un procedimiento, la fabricacion o formacion de
pelculas termo-resistentes, continuas, sobre la su-
percie de las huevas, fundamentalmente de hue-
vas rotas, que impidan la liberacion de los hue-
vos, es decir gametos sin fecundar, durante su
tratamiento, manipulacion, conservacion y coci-
nado posterior.
Sin embargo, por parte del solicitante no se
tiene conocimiento de la existencia en la actuali-
dad de un invento que este dotado de las carac-
tersticas se~naladas anteriormente como idoneas.
Descripcion de la invencion
El procedimiento para la fabricacion de una
cubierta comestible sobre huevas de pescado fres-
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cas, refrigeradas o descongeladas que la invencion
propone, constituye por s mismo una evidente
novedad dentro del campo especco de aplicacion
ya que a tenor del mismo se logra la formacion
de pelculas termo-resistentes y continuas sobre
la supercie de las huevas, especialmente sobre la
supercie de las huevas rotas, impidiendo la libe-
racion de los huevos y a la vez permitiendo la ma-
nipulacion, tratamiento, conservacion y cocinado
posterior de la hueva as congurada despues de
ser sometida al procedimiento de esta invencion.
De forma mas concreta, el procedimiento para
la fabricacion de una cubierta comestible sobre
huevas de pescado frescas, refrigeradas o descon-
geladas objeto de la invencion, esta constituido a
partir de la formacion de una pelcula supercial
termo-resistente, concretamente resistente a tem-
peraturas de cocinado por calor, al someter las
huevas rotas al paso sucesivo por inmersion, as-
persion u otro procedimiento, que permita su re-
cubrimiento por una solucion o dispersion acuosa
de alginato sodico a una concentracion que oscila
entre 0,2 y 2,5 % (p/v), para posteriormente escu-
rrir el producto sobrante y estabilizar la cubierta
por inmersion, aspersion u otro procedimiento, en
una solucion que contenga cloruro calcico a alta
concentracion.
Esta cubierta termo-resistente, permite los
usos culinarios a los que se destina un gran por-
centaje de las huevas que se comercializan actual-
mente.
Realizacion preferente de la invencion
El procedimiento para la fabricacion de una
cubierta comestible sobre huevas de pescado fres-
cas, refrigeradas o descongeladas presenta la par-
ticularidad de que la estabilizacion de la cubierta
se produce al formar los iones Ca2+ puentes de
union entre las cadenas de alginato sodico por me-
dio de interacciones ionicas, seguidas de la union
entre las cadenas de alginato.
Las huevas as tratadas a tenor de la primera
inmersion o aspersion por el alginato sodico y
posterior tratamiento por inmersion, aspersion u
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otro procedimiento mediante solucion que con-
tiene cloruro calcico a alta concentracion, pue-
den seguir las vas normales de comercializacion,
ya que en huevas rotas aumentan las propiedades
mecanicas a valores similares a los obtenidos en
huevas con la membrana intacta, reteniendo otras
caractersticas fsico-qumicas tpicas de este pro-
ducto.
Para potenciar el efecto mecanico del algi-
nato sodico pueden a~nadirse otros polisacaridos
o protenas.
En el procedimiento tambien se contempla la
posibilidad de a~nadir potenciadores de sabor y
antioxidantes.
La alta concentracion de cloruro calcico es de
aproximadamente 100 g/l (10 %), pudiendose va-
riar la cantidad desde estas concentraciones o in-
feriores hasta concentraciones de cloruro calcico
saturadas, que como se sabe depende de la tem-
peratura, en funcion del tiempo de contacto y de
la temperatura a la cual se realice la inmersion o
aspersion.
Tambien puede variar en funcion de la canti-
dad de alginato sodico empleado.
La cantidad de cloro que se utiliza para formar
la cubierta se deduce de la formula del cloruro
calcico (Cl2Ca), en funcion de la concentracion
empleada, ya que la cantidad de cloro que incor-
pora a las huevas se deduce de lo anterior y del
tama~no de la pelcula formada.
En el ejemplo de realizacion descrito, se ci-
tan unos margenes de empleo de los ingredientes
que cubren un amplio rango de peso de las hue-
vas y de espesor de la cubierta, debiendo indi-
carse que para huevas de un peso aproximado de
100 gramos se empleara un recubrimiento por una
solucion o dispersion acuosa de alginato sodico
a una concentracion de 2 % (p/v), escurrido del
producto sobrante y estabilizacion e la cubierta
por inmersion durante 1 minuto en una solucion
de Cl2Ca al 10 % a 15
C, debiendo reiterarse que
esta realizacion puede ser sustituida por otras si-
milares con margenes mas amplios.
4
7 ES 2 138 559 B1 8
REIVINDICACIONES
1. Procedimiento para la fabricacion de una
cubierta comestible sobre huevas de pescado fres-
cas, refrigeradas o descongeladas, caracterizado
por estar constituido a partir de un recubrimiento
de las huevas, mediante inmersion, aspersion u
otro procedimiento similar en una solucion o dis-
persion de alginato sodico, variable de acuerdo
con la densidad requerida en la cubierta, eli-
minandose el producto sobrante a continuacion, y
posteriormente sumergir a la hueva previamente
escurrida o bien tratarla por aspersion en una so-
lucion de cloruro calcico hasta el estabilizado de
la cubierta.
2. Procedimiento para la fabricacion de una
cubierta comestible sobre huevas de pescado fres-
cas, refrigeradas o descongeladas, segun la pri-
mera reivindicacion, caracterizado porque la
concentracion del alginato sodico oscila entre
0,2 % y 2,5 % (p/v).
3. Procedimiento para la fabricacion de una
cubierta comestible sobre huevas de pescado fres-
cas, refrigeradas o descongeladas, segun la pri-
mera reivindicacion, caracterizado porque la so-
lucion o dispersion de alginato sodico, se encuen-
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tra adicionada con polisacaridos o protenas para
potenciar su efecto mecanico.
4. Procedimiento para la fabricacion de una
cubierta comestible sobre huevas de pescado fres-
cas, refrigeradas o descongeladas, segun la pri-
mera reivindicacion, caracterizado porque op-
cionalmente puede adicionarse potenciadores de
sabor y antioxidantes.
5. Procedimiento para la fabricacion de una
cubierta comestible sobre huevas de pescado fres-
cas, refrigeradas o descongeladas, segun la pri-
mera reivindicacion, caracterizado porque la
concentracion de cloruro calcico es de 100 g/l o
10 %, pudiendo variar dependiendo de la tempe-
ratura y del alginato sodico empleado.
6. Procedimiento para la fabricacion de una
cubierta comestible sobre huevas de pescado fres-
cas, refrigeradas o descongeladas, segun la pri-
mera reivindicacion, caracterizado porque para
huevas de peso aproximado a los 100 gramos se
utilizara un recubrimiento congurado a partir
de una solucion o dispersion acuosa de alginato
sodico a una concentracion de 2 % (p/v), escu-
rrido del producto sobrante y estabilizacion de la
cubierta por inmersion durante 1 minuto en una
solucion de Cl2Ca al 10 % y a 15
C.
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